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La période que 'on désigne sous le nom de
« Moyen Age » couvre un millénaire entier (de
la fin du ve siecle jusqu’aux dernicres années
du xv* siecle). Au cours de ces mille ans d’his-
toire, I’alimentation des populati(ms curo-
péennes n'a pas ¢té, loin s’en faut, immuable.
Mais, a coté des eévolutions et des changements
(]ui se sont (‘)p(‘rés, certains comportements
ou attitudes vis-a-vis de la nourriture n’ont
pas vari¢ d'un pouce. C’est le cas, par exem-
ple, de cette conviction, partagée du début a
lafin de Ia periode médievale par tous les mem-
bres de la sociéte : le style d’alimentation d'une
personne doit imperativement étre conforme
a son statut social. Les nourritures et boissons
consommees ainsi que les manieres de man-
ger doivent afficher clairement, aux yeux de
tous, le rang occupé par chacun dans la societe.
Le type d’alimentation constitue donc un puis-
sant « marqueur social » et un élément de dis-
tinction entre les différents groupes qui
forment la societe. A la différence du consom-
mateur d’aujourd’hui, relativement autonome
dans ses choix alimentaires, le mangeur du
Moyen Age est contraint de suivre un « modele
alimentaire » particulier, défini en fonction de
son appartenance a I'un des trois « ordres »
constituant la société médiévale.

A partir du ix¢ siecle, celle-ci est en effet
congue comme un systeme tripartite ou se
coOtoient oratores (ceux qui prient), bellatores
(ceux qui combattent) et laboratores (ceux qui
travaillent). Ces trois groupes sont complé-
mentaires : les prétres et les moines prient
pour le salut de 1’ame de leurs freres chre-
tiens, les guerriers (les nobles) protegent la
societe et les travailleurs de la terre ont pour
role de lanourrir. Des cette epoque, emerge
une norme alimentaire fondamentale : il faut
manger «selon sa qualite », ¢’est-a-dire selon
le groupe social auquel on appartient. Orato-
res, bellatores et laboratores vont alors se dis-
tinguer sur plusicurs aspects. Tout d’abord
par les quantités de nourriture consommees :
le noble doit manger plus que le paysan ; le
meine, a contrario, doit faire preuve d’une
grande frugalite, La distinction porte ensuite
sur le type et la qualité des aliments ingéres :
la viande est ’aliment aristocratique par
excellence tandis que les ]égumes etles ]égw
MCS SeCs SONt « reserves » aux pauvres. Le
mode de préparation culinaire differe égalc-
ment : les puissants privilcgient le réti et le
gl'i]]é‘ alors que le bouilli caractérise 17ali-
mentation paysanne.
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Au Moyen Age, rois

et nobles doivent
s’alimenter d'une
maniére conforme

a leur statut social,
c’est-a-dire manger
plus et autrement

que les autres groupes
de la société.

Bibliothéque municipale de
Marseille, Ms 89, f° 43A, xve siecle
Photo CNRS-IRHT.
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Tout ¢cart a ces normes — comme e fait
de se régaler de mets plus raffines que ceux
(]u'autoriso soh rang social — constitue un
« péché de bouche » montre du doigt, voire
sanctionné. Chaque modéle alimentaire pre-
sente toutefois des variantes en fonction de
I"activit¢ du mangeur (travail physique
intense, voyage de longue durée, integration
dans une armée en guerre), de son age et de
son sexe. Concernant ce dernier critere, il
est clairement ¢tabli que la femme doit tou-
jours manger moins que son conjoint, y com-
pris dans les situations ou la nourriture
manque ou est velontairement limitée
(période de caréme). Il en est de méme pour
le vin : afin d’éviter que, gris¢e par Ienivrant
breuvage, la femme entraine ses congéncres
masculins dans des excés sexuels, son verre
sera coupé d’un plus grand volume d’eau !
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Un exemple des nombreuses normes alimentaires du Moyen Age :

la femme doit toujours manger moins que I'homme.
Bibliothéque municipale de Dijon, Ms 341, {° 341, Photo CNRS-IRHT.

A la hiérarchie de la société
correspond une hiérarchie

des aliments

Différents aspects ont ¢té pris en compte
pour définir les spécificités de chacun des
trois principaux modéles alimentaires : le
madele aristocratique, le modele monastique
et le modele paysan, La premiére préoccu-
pation a ¢te d’identifier des aliments parti-
culiers et des manicres de manger
susceptibles de constituer des signes de dis-
tinction sociale : outre la viande, le fait de
consommer une grande quantit¢ et une
grandv diversité c]’épi(:cs a égalcmcnt cté
défini comme caractéristique du modele ali-
mentaire aristocratique.



La dictetique a (‘gal(-mctnt beaucoup
influenceé la construction de ces trois sl_\‘]cs
d'alimentation. Par exemple, les medecins
du Moyen Age estimaient que la chair des
volailles domestiques et des volatiles sauva-
ges était « peu nourrissante ». A leurs yeux,
¢’¢tait une qualité car, du coup, cet aliment
convenait parfaitement a I’estomac des nobles
« oisifs ». En outre, la chair des oiseaux preé-
sentait ayantage d’étre « chaude » et
« humide »| ce qui constituait une sorte d’i- .
déal alimentaire. A contrario, ces mémes méde-

cins considéraient que la viande de beeuf ne

o e FATE = ! ; pouvait convenir qu’aux rudes paysans, seuls

B e S

(‘.almhh‘s d’assimiler cet aliment « grossier ».

|

i Les fraises des bois se
développent au ras de

[ la terre, élément
considéré comme le

i moins « noble ». Pour

E cette raison, elles sont
rarement consommées

i par les aristocrates.

Bibliotheque municipale de

Carpentras, Ms 77, f° 20. Photo

CNRS-IRHT.

le faisan et les grands
volatiles dominent
toutes les autres
créatures : C'est
pourquoi leur chair

est jugée tout a fait
adaptée aux classes...
dominantes de la
société médiévale.

Bnf, Ms fr 1298, ° 85v, Phata BnF.

]

Ci-contre

Volant haut dans le ciel,
i
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Le troisicme aspect pris en considération
était de nature symboliquc et I'Cligiousc sil
relevait de la vision du monde que parta-
geaient tous les membres de la sociéte medie-
vale. Pour 'homme du Moven Age, I'univers
est ]’ ceuvre de Dieu, qui lui a donn¢ une orga-
nisation verticale. Les quatre éléments cons-
titutifs de la Création sont ainsi hiérarchisés
du haut vers le bas : I’¢lément le plus valo-
risé est le feu ; viennent ensuite "air (ou les
cieux, s¢jour de Dieu et des anges), puis | cau
et entin la terre, domaine le plus éloigne du
Createur, De cette hi¢rarchic des quatre éle-
ments découle une hiérarchie des créatures
animales et végétales qui les peuplent, et donc
une échelle de valeurs des aliments. .. elle-
meme mise en relation avec la hiérarchie de
la sociéte humaine. Cette représentation -
appelée '« la grande chaine de I'étre » —
explique pourquoi les ]égumes seront, tout
au long du Moyen Age, meprisés par les bel-
fatores. Ces \'(‘gétaux sont en effet issus de la
terre : cet ¢lément étant le moins noble de
tous, les |égumcs ne peuvent convenir aux
personnes nobles, Ils sont dong « laissés » aux
paysans et aux pauvres des villes qui, eux,
peuvent se contenter de ces nourritures répu-
tées « grossiél‘cs ». Le dédain est [)artit‘u]ié‘-
rement marqué vis-a-vis des « bulbes » (ail,
oignon, ¢chalote, poireau) et, dans une moin-
dre mesure, des « racines » (navet, rave, pan-
ais, carotte), végétaux dont la partie
consommce est souterraine. Un peu moins
mal considérés sont les legumes dont les
feuilles partent de la racine (salade, épinard)
ou, ce qui est mieux, de la tige (chou, pois).

A contrario, parce qu'’ils sont entiérement
au contact de air, les fruits et les grains de
céréales bénéficient d’un statut supérieur
leur position « haute » les destine naturelle-
ment a étre consommes par les personnes de
rang « ¢leve ». En revanche, les medecins de
I'époque recommandent la plus grande pru-
dence vis-a-vis des melons et des fraises des
bois, fruits qui se développent au ras du sol.

La partie consommable de I'cignon se trouve sous la terre.

Ce « bulbe » ne pouvait donc convenir aux personnes de rang social élevé.

BnF, Ms fr 12322, 1°162, xe siécle. Phota BnF.

A la différence des laboratores, les classes
« dominantes » se régalent de la chair des
grands oiseaux : hérons, grues, cigognes,
cygnes, paons, faisans... Associces a |'¢le-
ment « air » et volant haut dans le ciel (donc
proches de Dieu), ces créatures dominent tous
les autres animaux et correspondent, de ce
fait, au statut social des hellatores.
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Le régime aristocratique

Un premier trait distinctif de I"alimentation
des nobles réside dans le fait d’ingérer de
grandes quantités de nourriture, Manger
beaucoup et, si possible, plus que les autres
convives constitue un signe extérieur de
richesse et de pouvoir. Cette « hy])(‘rl)hagic »
permet au noble de s’afficher comme diffe-
rent et supérieur vis-a-vis du moine frugal et
du paysan qui, lui, ne mange pas tous les jours
a sa faim. Le seigneur se voit done présenter
les plus grosses portions, la taille de celles
proposees a ses hotes se réduisant a mesure
que diminue leur rang. Lorsque Humbert II,
dauphin duViennois au milieu du xive siecle,
passe a table pour diner, il dispose de deux
livres de viande salée tandis que les barons et
grands chevaliers qui s’assoient a ses cotés
n’en regoivent que la moitie, que les simples
chevaliers n’ont droit qu’au quart de la ration
du prince, et que les écuyers, chapelains et
clercs de chapelle doivent se contenter du
huitieme de la quantité servie a leur maitre.
Les moins bien lotis sont les serviteurs et
valets qui, malgré leurs dépenses physiques
plus importantes, ne disposent que du sei-
zieme de la portion du dauphin. Ce qui vaut
pour la viande salée — a savoir la division par
deux de la ration a mesure que ’on descend
d’un cran dans I’¢chelle sociale — vaut pour
la plupart des autres plats.

La consommation de viande constitue un
des éléments cles du style d’alimentation des
puissants, a tel point qu’elle en devient le sym-
bole. La « chair » est en effet associé¢e a la force
physique, a la puissance sexuelle et au pou-
voir, trois notions ¢étroitement liées entre elles
et que les aristocrates du Moyen Age placent
au sommet de leur échelle de valeurs. A ce
propos, il est revelateur de noter qu'al’époque

Page de gauche

carolingienne, les nobles qui ¢taient reconnus
coupables de comportements indignes de leur
rang (trahison, licheté...) pouvaient étre
sanctionnés par I'interdiction de manger de
la viande pendant une période, voire pendant
toute leur vie | Etre contraint de renoncer a
la viande était synonyme de perte de son sta-
tut de « dominant ».

L'alimentation des seigneurs ne se distingue pas seulement par la quantité et la nature des aliments
consommés mais aussi par les maniéres de manger, la disposition des tables, la vaisselle précieuse,
le « ballet » des serviteurs, la présence de musiciens... Bof, Ms fr 12574, # 181v. Photo BnF.

Par son style
d’alimentation
particulier, le couple
royal manifeste sa
supériorité vis-a-vis
de ses sujets.

BnF, Ms fr 5070, f° 25y, xv* siécle.
Photo BnF.
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Le gibier occupe une place de premier plan dans le « modéle alimentaire » de la noblesse. BrF, Ms fr 9342, = 55y, e siecle. Phota BnF.

tudes ou de gotits ni méme de moyens finan-
ciers (les broches et grils en métal sont trés
coliteux pour les pauvres). Des raisons anthro-
pologiques peuvent egalement expliquer cet
attrait de la noblesse pour le grillé : ce mode
de cuisson permet aux flammes d’étre en
contact direct avec la piece de viande crue tan-
dis que le bouilli interpose le récipient et I'eau
entre le feu et 'aliment. Or, la noblesse du
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haut Moyen Age valorise le rapport étroit, sans
intermédiaire, entre ’homme et la nature sau-
vage. Cest pourquoi elle investit le grille d"une
valeur symbolique supérieure a celle du bouilli.

La consommation de la chair des grands
oiscaux ct des volailles, ainsi que celle des
¢épices constituent, nous y reviendrons, d’au-
tres ¢léments distinctifs du modele alimen-
taire des élites médiévales.



De la mi-septembre

a I'entrée en Caréme
(40 jours avant Paques),
les moines ne sont
autorisés a prendre
qu'un seul repas par
jour. Par ailleurs, la
viande est totalement
exclue (en théorie)

du régime alimentaire
monastique.

Bibliotheque royale de Belgique,
Lorloge
Ms Bruxe

es KBR V. 111,  20v,

we sigcle. Photo Bibliothéque

royale de Belgique

de Sapience de Henri Suso,

Le modéle alimentaire monastique
Le groupe des oratores sc¢ subdivise en deux
catégories —le clerge séeulier et le c]crgé régu-
lier — qui ne sont pas astreintes aux Amﬂ‘mcs
régles alimentaires. Les religicux scculiers
prétres, curés de paroisse, évéques. .. — sont
appelés ainsi car ils vivent « dans le si¢cle »,
c’est-a-dire au contact des autres groupes de
population. A la différence des « régu]icrs »

¢'est-a-dire des moines et moniales qui sui-
vent une r{-glc — ils peuvent manger de la
viande. .. sauf, bien entendu, les jours « mai-
gres » ot celle-ci est interdite a tous les chré-
ticns, qu’ils soient religieux ou laics.

En revanche, ’abstinence totale de viande
est la norme (du moins en théorie) chez
celles et ceux qui ont fait veeu de pauvrete,
d’obéissance et de chastete, Des Porigine,
les premicres communautés monastiques ont
en effet décidé d’exclure cet aliment, Par cet
interdit, elles entendaient exprimer leur rejet
des « valeurs » que la viande symbolisait : la
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richesse matérielle, le pouvoir, la force bru-
tale, la violence et la sexualité (la viande, pen-
sait-on, excite les sens et conduit a la luxure).
Les religicux dont I'engagement est le plus
radical, les ermites, vont encore plus loin :
ils ne se nourrissent que de plantes sauvages,
et ils les consomment toujours crues, vou-
lant signifier par la leur rupture totale avec
le monde « civilisé »,

L’ideal de pauvreté et d’humilite des moi-
nes devrait logiquement rapprocher leur style
d’alimentation de celui des laboratores dont le
régime est souvent frugal, peu vari¢, consti-
tu¢ d’aliments et de mets peu sophistiques et,
dans ’ensemble, probablement peu savoureux,
Mais les abbés et prieurs des monasteres sont
trés souvent issus de la noblesse, groupe social
dont le modéle alimentaire répond a d’autres
valeurs. D’ou une situation ambigué qui
explique, par exemple, le fait que les moines
consomment du pain de froment, un aliment
pourtant caractéristique du modele aristocra-
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tique. De méme, les mets qui r('mpla(‘(‘nl la
viande font parfois I'objet de rattinements culi-
naires bien éloignés de Iidéal monastique de
s.iml.)lic'ilﬁ‘. Ces ¢carts a lanorme n’échappent
évidemment pas a Bernard de Clairvaux (le
futur saint Bernard) qui s’insurge contre « les
dizaines de fagons de préparer les aeufs » dont
s’ enorgueillissent les moines de Cluny, I'ab-
baye phare de la chrétienté. A laméme époque,
le théologien Pierre Abélard s'interroge sur
le sens que peut revétir 'abstinence de
viande lorsque le poisson destine a la rcmpla—
cer s’aveére in fine beaucoup plus couteux. En
réalite, au scin des abbayes, la viande n’appa-
rait pas aussi « taboue » que le réclame la r{‘gl(‘.
La maladie ou, simplement, un ¢tat de faiblesse
autorise le moine a consommer cet aliment
1‘(‘[)11‘[(‘ procurer force et vigueur. Et nomb-
reux sont ceux qui se font « porter pales » pour
en bénéficier. .. Par ailleurs, il ne manque pas
de grandes fétes religicuses, de jours « spé-
ciaux » et d’événements « exceptionnels »
pour autoriser la présence de viande au réfec-
toire du monasteére.

De fait, a partir de la fin du xi° siécle, le
régime alimentaire des moines de Cluny com-
mence a s’ assouplir, Mais tout au l(mg des cinq
siecles précédents la r(‘tglc instituée par saint
Benoit, fondateur du monachisme occidental,
avait éte assez bien respectée. De Pﬁquos a fin
septembre, periode de jours longs, la regle sti-
pule que les moines benéficient de deux repas
par jour, Le premier, vers midi, se compose
d’un potage de féves et d'un ragott de légu-
mes, auxquels s’ajoutent parfois des fruits, des
ccufs ou du fromage accompagnés de pain et
de vin, Le second repas est pris le soir, apres
I'office de \‘C‘prcs. Mais ce souper est tres lég(‘l‘ :
on y mange les restes du midi. A partir d’oc-
tobre et jusqu'a entrée en caréme, il n'y a
plus qu’un seul repas de toute la journée. Par
ailleurs, lors des trés nombreux jours de jetine,
et quelle que soit la période de I'année on
ils se situent, les moines ne prennent qu'un
seul repas, Celui-ci se deroule vers 3 heures de

I"apres-midi, lorsque sonne a la cloche du
monastere | 'heure de none (d’ ot vient le terme
anglais afternoon, « aprés none »). Etla période
de caréme voit cet unique repas de la journce
décalé a 'heure du coucher du soleil. Mais, au
fil du temps, la rigueur des origines se relache
et le repas des jours de jeline se trouve pro-
gressivement avancé vers le milieu de la jour-
nc¢e. Du coup, on autorise la prise, dans la
soirée, d'une « collation ». Le mot est issu des
Collationes, ¢’ est-a-dire des conférences de Jean
Cassien, un moine du vesiccle dont on avait
pris I'habitude de lire les textes lors de cette
prise alimentaire de fin de journée (ces confé-
rences etaient courtes, donc adaptées a ce repas
consommé rapidement),

La régle du silence
oblige les membres
des communautés
monastiques a recourir
a un « langage

des mains ».

BnF, Ms fr 911, {* 66, o siécle.

Photo BnF.
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Pain, vin et companage (« ce qui accompagne le pain ») constituent les trois éléments
de base du « modéle alimentaire paysan ». gnf, Ms fr 22545, 1 72. Photo BnF.

Page de droite

Bien que faisant
également partie des
laboratores, les riches
marchands des villes
ont une alimentation
plus abondante

et plus variée.
Biblicthéque municipale de

Marseille, Ms 89, [* 43B, e siécle.

Photo CNRS-IRHT.
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Repas de paysans

La connaissance de 1'alimentation des labo-
ratores se heurte al’absence de sources direc-
tes. Les livres de comptes, en effet, ne
consignent que les dépenses occasionnées par
I’achat des aliments destinés a la table des
puissants. Seules sont disponibles des sour-
ces indirectes : inventaires realisés apres le
déces d'un individu, testaments, recense-
ments, etc. Une autre difficulté pour appre-
hender le style d’alimentation des laboratores
réside dans le fait que ce groupe social est
hétérogene : les pauvres des campagnes et
des villes, ainsi que les artisans et petits com-
mercants urbains en font partie au méme titre
que les paysans riches, propri¢taires de lopins
de terre et dont le régime alimentaire est a
Iévidence plus abondant et plus varié.

En dépit de I'insuffisance des sources,
nous savons que le modele alimentaire pay-
san reposait sur trois ¢léments fondamen-
taux : le pain, le vin et le companage, terme a
la signification ¢loquente : « ce qui accom-
pagne le pain ». Pain et vin sont souvent étroi-
tement assocics : I'usage veut cn effet que
I’on trempe dans le breuvage alcoolisé de lar-
ges « soupes », le mot désignant al'origine
des tranches de pain.

A LA TABLE DES SEIGNEURS, DES MOINES ET DES PAYSANS DU MOYEN AGE

En dehors des jours de féte, I'alimentation des
laboratores se caractérise par son caractére frugal
et sa monotonie. BrF, Ms fr 22500, ° 4. Photo BnF.
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Récolte des choux.

Au Moyen Age, cC'est

un des légumes les
plus consommés par
les gens du peuple.

BnF, Ms fatin 9333, {* 20, xe siecle.
Phota Bnf.

Mais le pain n’cst pas la scule forme sous
laquelle sont consommées les céréales, base
de T'alimentation paysanne. Galettes et
bouillies figurent é¢galement au menu. Par
ailleurs, la plupart des familles rurales ven-
dent au marché la majeure partie de leur
récolte de froment (la céréale « noble ») ou,
plus exactement, ce qu’il en reste aprés sous-
traction de la part due au seigneur local. Les
céreales dont se nourrissent les paysans sont
donc pour I"essentiel des céréales secondai-

: ;
res : scigle, orge, épeautre. ..

Légumes et [égumes sees constituent 1au-
tre pilier du régime paysan. Entretenus par

les femmes, les vieillards et les enfants, les
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potagers familiaux produisent choux, raves,
poireaux, navets, épinards, panais, aulx,
oignons. .. aliments peu prisés, nous I'avons
vu, par les classes dominantes. Les légumes
secs — [eves, lentilles, pois chiches, vesces et
gesses — r(‘.préscntcnt quant acux un apport
nutritionnel appreéciable du fait de la com-
position en acides aminés de leurs protéines,
complémentaires de ceux des céréales. Aux
légumes et légumes secs s’ajoutent les pro-
duits de la cucillette : légumes sauvages
(asperges, cresson...), herbes aromatiques
(thym, sauge, laurier. ... ), champignons, fruits
et baies sauvages, ou encore fruits secs (noi-
settes, noix, etc.).




Ccs

Sur les tables paysannes et ouvrieres, la
viande n’est pas aussi rare qu’on pourrait le
penser. Certaines p(‘rin(los du Moyen Age ont
méme vu les humbles consommer de gran-
des quantités de viande de pore, mais aussi
de brebis, de chévre et de bovins, ces der-
niers étant consommes ages, lorsqu’ils ne
produisent plus de lait ou n’ont plus la force
de tirer I'araire. Cette viandc est mang(‘(‘ frai-
che (c’est le cas du pore a Uentrée de I'hi-
ver) ou conservée par le sel,

En revanche, la consommation de volailles
est restreinte, celles-ci étant réservées aux
repas de féte et aux malades. Par ailleurs, il
faut satisfaire a I’ obligation d’approvisionner
les tables du chiteau, les nobles étant, rap-
pelons-le, de grands amateurs de ces animaux
de basse-cour.

Les textes de I"époque nous indiquent clai-
rement a quel point I’alimentation des /abo-
ratores, ¢t tout l)articulibrcmcm celle des
paysans, suscite un profond mepris, pour ne
pas dire un puissant degot, chez ceux qui
ont la chance d’avoir acces a une nourriture
abondante, vari¢e et raffinée. Les riches
« oisifs » qualifient les travailleurs pauvres de
la campagne de mangeurs « d’ail grossier »
et de « vieux lard », ils leur reprochent d’étre
des amateurs inconditionnels de « platées de
vesces ou de choux, mises plusieurs fois a
réchauffer ». Ils critiquent {'galomcm leurs
manieres de table gmssiﬁ‘rcs‘ de méme que
leur habitude de manger « deux ou trois fois
dans la matinée », pratique rendue nécessaire
par une longuc journée de labeur.

L'abattage du cochon
permet de manger de

la viande fraiche a
I'entrée de I'hiver, puis
sous forme de salaisons
le reste de I'année.

Bibliatheq

Besancon

Photo CNRS:

Jicipale de

= siecle
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r les tables paysannes et ouy rieres, la
» n’est pas aussi rare qu‘l)l‘l pourrait le
er. Certaines périmlcx du Moyen Age ont
e vu les humbles consommer de gran-
juantités de viande de porc, mais aussi
srebis, de chévre et de bovins, ces der-
¢ étant consommes ages, lorsqu’ils ne
duisent plus de lait ou n’ont ]Jlus la force
rer I araire, Cette viande est mangéc frai-
(c’est le cas du porc i Uentrée de 'hi-
ou conservee par le sel.
En revanche, la consommation de volailles
restreinte, celles-ci étant réservées aux
as de fete et aux malades. Par ailleurs, il
it satisfaire a I’obligation d’approvisionner

bles du chiteau, les nobles étant, rap-
ins-le, de grands amateurs de ces animaux

yasse-cour.
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Les textes de I'("anuv nous indiquent clai-
rement a quel point ’alimentation des labo-
ratores, et tout particu|i£‘l'v1ncnt celle des
paysans, suscite un protond mepris, pour ne
pas dire un puissant dégotit, chez ceux qui
ont la chance d’avoir acees a une nourriture
abondante, varice et raffinée. Les riches
« oisifs » qualifient les travailleurs pauvres de
la campagne de mangeurs « d’ail grossier »
et de « vieux lard », ils leur reprochent d’étre
des amateurs inconditionnels de « platées de
vesces ou de choux, mises plusicurs fois a
réchautfer ». Ils critiquent (‘galvmvnt leurs
manicres de table grossicres, de méme que
leur habitude de manger « deux ou trois fois
dans la matinée », pratique rendue nécessaire

par une Icmguv journée de labeur.
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L'abattage du cochon
permet de manger de

la viande fraiche a
I'entrée de I'hiver, puis
sous forme de salaisons
le reste de I'année.

Bibliothéque municipale de

Besar
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La faim au ventre

Contrairement a ce qu’on a longtemps pensé,
les hommes et les femmes du Moyen Age
n’ont pas vécu en permanence avec le ven-
tre tenaillé par la faim. A partir du xi° siecle,
la progression des cultures au détriment des
prairies naturelles, des foréts, des landes et
des marécages a permis de mieux nourrir unc
population en croissance qui, en retour, a
offert ses bras pour le travail de la terre. On
peut penser qu’en dehors des periodes de
disctte et de famine, I'alimentation des tra-
vailleurs du Moyen Age leur apportait suffi-
samment d’¢nergie. Les calculs des historiens
ont montré que la ration alimentaire dépas-
sait souvent 4000 calories par jour (soit le
double de ce que nous ingérons aujourd’hui)
ct qu’elle pouvait méme atteindre 6000 calo-
ries | Mais compte tenu de U'intense activite

physique déployée, ces calories ¢taient brii-
lées et ne s’accumulaient done pas sous forme
de graisses génératrices d’obésité et d’autres
pathologies. En revanche, le régime alimen-
taire paysan pouvait présenter des desequili-
bres en certaines vitamines, minéraux et
micro-nutriments.

Mais la précarité alimentaire existait bel
et bien. Compte tenu de la place centrale
occupée par le pain dans I"alimentation, une
mauvaise récolte de céréales suffisait a faire
resurgir le risque de manquer de nourriture.
Les mauvaises conditions climatiques (s¢che-
resse, pluies diluviennes, froid, gel) mais aussi
les guerres ont cte a lorigine des grandes
famines et des nombreuses disettes locales
qui ont ¢maillé le millénaire meédiéval, Le
dernier siécle fut trés durement touché : plu-
sieurs famines réduisirent la population de la

S T A L

Les armées en guerre
causent bien des
dégats aux cultures
des paysans.
Meédiathéque de 'agglomération
Troyenne, NN 4 1335, ° 212
Photo CNRS-IRHT.

Page de gauche

Un hiver trop froid

ou trop prolongé
compromet les futures
récoltes et fait resurgir
le spectre de la faim.
Musée Condé de Chantilly,

Ms 65, f°2v, xe siécle.

Phota RMN, R-G. Ojéda.
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Ce marchand de poisson doit sa prospérité au fait que cet aliment constitue le mets privilégié des jours « maigres ».

BnF NAL 1673, f° 79, fin wwe siécle. Photo BnF.

France de moiti¢, la faisant passer de 204 10
millions de personnes. Le manque de nour-
riture affaiblissait les corps, ce qui aggravait
I'impact des maladies. Si la grande peste de
1348-1351 est parvenue a faire disparaitre le
tiers de la population d’Europe occidentale

A LA TABLE DES SEIGNEURS, DES MOINES ET DES PAYSANS DU MOYEN AGE

(et jusqu’a la moiti¢ des habitants dans cer-
taines régions), ¢’est en partie parce que le
bacille s’attaquait a des organismes sous-
nutris et donc incapables de lui résister,
Lorsque le grain vient a manquer, on a
recours a des substituts. Devenue rare, la




e

farine de froment ou de seigle est pour par-
tie remplacée par la farine de féves ou de
chataignes, tres peu panifiable. Mais, quand
toutes les sources de nourriture sont épui-
sées, il faut bien, pour survivre, manger
I'inimaginable : des racines, des rats, et méme
de la chair humaine. Aux alentours de ’an
mil, le moine bourguignon Raoul Glaber
décrit a quelles extrémites furent réduits les
plus pauvres lorsqu’une terrible famine sur-
vint dans le royaume. ..

« Quand on eut mange les bétes sauvages
et les oiscaux, les hommes se mirent, sous
I'empire d'une faim dévorante, a ramasscr
pour les manger toutes sortes de charognes
et de choses horribles a dire. Certains eurent
recours pour échapper a la mort aux racines
des foréts et aux herbes des fleuves. Une faim
enragée fit que les hommes dévoréerent de la
chair humaine. Des voyageurs ¢taient enle-
vés, leurs membres découpés, cuits au feu et
mangés. .. Beaucoup, en montrant un fruit
ou un ceuf a des enfants, les attiraient dans
des lieux écartés, les massacraient et les dévo-
raient. Les corps des morts cux-mémes
furent en bien des endroits arrachés a la terre
et servirent cgalement a apaiser la faim... »

Manger en chrétien

AT’époque médiévale, I'Eglise influence for-
tement les fagons de penser et d’agir des indi-
vidus, quel que soit le groupe social auquel
ils appartiennent. L'alimentation n’échappe
pas a cet « encadrement » des comporte-
ments : les autorités religicuses imposent
des obligations alimentaires qui consistent,
pour I'essenticl, en interdictions. Toutefois,
ces privations ne revétent pas un caractere
permanent a la différence, par exemple, de
I'exclusion « absolue » du porc par les juifs
et les musulmans. Ainsi, chez les chrétiens
laics, I'abstinence de viande n’est exigée que
lors des jours « maigres ». De plus, les regles
édictées par I'Eglise ne s’appliquent pas
dans tous les dioceses avec la méme rigueur,
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et elles ont varié au cours des siecles medic-
vaux, Par ailleurs, des dispenses sont fré-
gquemment accordées, qui en réduisent le
caractére contraignant.

L'ann¢e religicuse fait alterner jours
« gras » et jours « maigres ». Ces derniers se
caractérisent a minima par Uinterdiction de
consommer de la viande. Celle-ci est en effet
perque comme favorisant le péche de chair.
Au viesiecle, Isidore de Séville le reattirmait
on ne peut plus clairement : « Les aliments
carnés engendrent la luxure et la chair : ils
ont un effet échauffant et nourrissent tous

les vices. »

A l'instar de la viande,
les ceufs - produits
d’origine animale -

sont prohibés pendant
le Caréme, de méme que
les graisses animales

et les produits laitiers.
BnF, Ms latin 9333, £ 63v, o siadle.

Photo BnF
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Aliment « froid » et

« humide », le poisson
est le symbole de la
nourriture du chrétien.
La viande, elle, est
réputée « échauffer
les sens » et conduire
a la luxure.

Musée Lapidaire de Souvigny,
Colonne du rodiaque dit
Calendrier de Souvigny, xi¢ siecle

Photo Daglh Orti.
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A cette restriction portant sur la viande,
s"ajoute souvent I'interdit des graisses ani-
males et méme, a certaines périodes de I'an-
née (en caréme), I'exclusion des oculs et des
laitages. Tous ces aliments ont en effet la mau-
vaise réputation d’étre a la fois « les plus
délectables et les plus excitants » (saint Tho-
mas d’Aquin).

A ces périodes ou journées au cours des-
quelles I'ingestion de certains aliments est pro-
hibée, I'Eglise a donné le nom de « jetines ».
Pour nous, aujourd hui, ce terme évoque la
privation totale de toute nourriture. Mais, de
cela, il n’a jamais été question, méme s'il est
vrai que jusqu’au vie siccle, le fidele devait

patienter jusqu’au coucher du soleil pour pren-
dre son premier et unique repas de la journée
(I'islam édictera une régle similaire en instau-
rant le jetne diurne du ramadan). Au fil des
siccles, la norme s’assouplira : la rupture du
jeine sera autorisée de plus en plus tot dans
la journée et le chrétien pourra manger desle
milieu de la journce.

Ces temps de ])ri\'atinn avaient ¢té insti-
tués pour purifier I'ame du fidele : ils leur
sont pl'(‘scnt(*s comme des victoires de I'esprit
sur la chair, cfforts appréciés par le Tres-Haut
deés lors qu’ils sont accomplis pour Lui et non
par orgueil. Si le chrétien doit se priver un
temps des plaisirs alimentaires, il doit aussi
renoncer aux plaisirs sexuels qui leur sont
toujours associés : tous deux sont en cftet
considérés comme des pulsions « animales »
que I'homme doit étre capable de maitriser.
A linstar du ramadan des musulmans, le
temps du jedne s'accompagnera donc d’ab-
stinence sexuelle.

Des jetines médiévaux, le plus important
est bien entendu celui du caréme. A Pori-
gine, il s"¢tendait sur les 40 jours precedant
Paques. Le terme caréme est issu du latin gua-
dragesima qui signifie précisément « quarante
jours ». Cette durée avait été fixee en réfe-
rence a celle qué le Christ avait passce dans
le désert avant de commencer sa mission
aupres des hommes. Au caréme, s’ajoutent
d’autres périodes de jetine. Celles des qua-
tre-temps correspondent au mercredi, vend-
redi et samedi de la semaine marquant le
début de chacune des quatre saisons de 'an-
née. Les veilles des grandes fétes rcligicuscs

les « vigiles » — sont également jetinées.

Lors des périodes dites « ordinaires », le
vendredi — jour de la mort du Christ — est un
jour d’abstinence. .. sauf's’il correspond a une
féte religieuse importante ou s'il se situe entre
Paques et la Pentecite (au sortir du long et
difficile caréme, le fidéle a bien mérité
quelques assouplissements !). Au cours de ces
vendredis « ordinaires », seule la viande est
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prohibée alors qu’en caréme, graisses anima-
les, laitages et ceufs le sont ¢galement. Diffe-
rents t)-’pcs de j(){lrs maigr(‘s existent d()nc,
dont la rigueur est variable.

En réalite, le nombre de ces jours maigres
diftere fortement selon les régions, les ¢poques
du Moyen Age et aussi selon le statut (clerc ou
laic) et la piété de chaque croyant. In fine, les
jours maigres dépassent toujours la centaine
et peuvent, dans certains cas, s"approcher des
deux cents et étre ainsi plus nombreux que les
jours « gras » |

Les aliments prohibés sont, en tout
premier lieu, remplacés par le poisson : sa
nature « froide et humide » ne risque pas
« d’echauffer les sens » du mangeur et de
déclencher « 'incendie de la luxure ». La
symbolique religieuse de cet aliment ne pou-

vait ql](‘ C(J]lf()]'i(‘l‘ ce L'h()i?(. 5 POUL lt‘ﬁ lJI'L‘-

miers chrétiens en butte aux persccutions,
le dessin du poisson constituait un code sec-
ret leur permettant de se reconnaitre entre
eux ; en effet, en grec, poisson se dit ichthus,
mot forme par les initiales des termes com-
posant la formule : Iésous Christos Theou Uios
Soter (« Jesus-Christ Fils du Dieu Sauveur »).

D’autres animaux que les poissons peu-
vent remplacer la viande interdite les jours
maigres. C’est le cas du castor : sa queue,
parce qu’elle est presque toujours immer-
gée, est rapprochée de la chair des poissons.
Dans les régions du nord et de I'est de I'Eu-
rope, les moines — dont le régime alimen-
taire exclut la viande de fagon permanente
ne se priveront pas de consommer les queues
des castors qui abondent dans les rivieres voi-
sines des abbay(‘s.

Les élites sociales
doivent elles aussi

se soumettrent aux
interdits alimentaires
imposés par I'église.

Bnf, Ms 5072 Res, I 270v, ne siédle
Photo BnF
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Lhomme soumis a la Nature

A la fin du Moyen Age, I'agriculture occupe
encore 85 a 90 % des personnes actives. Le
verbe latin Jaborare - qui signifie a la fois labou-
rer et travailler — atteste bien de cette réalite :
pour la trés grande majorite de la popula-
tion, le labeur se confond avee le labour.

La quantité et la diversit¢ des aliments
produits dépendent pour heaucoup de la qua-
lité des sols et des conditions climatiques loca-
les, facteurs qui varient considérablement
d’un terroir a I'autre. Elles dépendent aussi,
bien entendu, de I'efficacité du travail des
hommes et des animaux, boeufs et chevaux,
qui les assistent. Or, malgré des pmgrés
incontestables au cours de la période, la
productivite de la terre et du travail
demeure trés médiocre : a la fin du
xve sicele, on ne recolte toujours
que quelques quintaux de blé par
hectare. En effet, le paysan medic-
val ne dispose pas des variétés
vegetales et des races animales
« seélectionnées » qu'utilise
Iagriculteur d’aujourd’hui, pas
plus qu'il ne beneficie des pestici-
des et des engrais chimiques. De plus,
les outils employés au debut du millé-
naire medieval sont le plus souvent en
bois, matériau peu resistant et peu effi-
cace. C'est pourquoi, tout alea climatigue
(froid, gel, trop gremdc chaleur, secheresse
ou pluies excessives), toute attaque de rava-
geurs sur les cultures, toute maladie frappant
le troupeau peut immeédiatement générer des

(‘alastrophcs alimentaires. Et cela d'autant
plus que le mauvais etat des routes ne per-
met pas d'importer rapidement du grain ¢n
provenance d’autres contrées, que les réser-
ves de nourriture sont épuisées ou ont ete
mal conservées, et que la speculation se
déchaine, entrainant une flambeée du prix des
céreales qui empéche les plus modestes
d’accéder au minimum alimentaire vital.

Page de gauche

Le joug de cornes est
une invention du Moyen
Age. Il permet aux
beeufs de tirer la lourde
charrue @ soc et a
versoir en fer, dont la
généralisation constitue
une autre innovation
majeure de cette
période.

Musée Condé de Chantilly,

Ms 65, i 3, xve siecle

Photo RMN, R-G. Ojéda,

La généralisation de
la faux contribue a
la révolution agricole
des xie-xme siécles.
Biblicthéque de Chéteauroux,
Ms 2, f* 3. Photo CNRS-IRHT
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Créé au Moyen Age, le collier d’épaules est un systeme d‘attelage destiné au cheval. A la différence des équipements antérieurs
qui étaient disposés autour du cou de I'animal, il n’étrangle plus ce dernier et lui permet de tirer les lourdes charrues et charrettes.

BnF, Ms fr 126, I° 7, ne siecle. Photo BnF

Malgre tout, de nombreux progres tech-
niques, réalisés principalement entre le xi©
et le xme siecle, auront pour effet d’amelio-
rer de fagon significative le rendement des
cultures. Ces innovations permettront de
nourrir davantage de personnes et contri-
bueront a I”expansion démographique, éco-
nomique, urbaine ct culturelle de cette
periode centrale du Moyen Age.
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Du xi® au xie siécle :

la révolution agricole du Moyen Age
Au cours de ces trois siccles, la métallurgie
se développe, permettant aux paysans de
disposer d’outils en fer plus efficaces : houes,
béches, serpes, faucilles, socs de charrue,
faux... Apparue en Gaule peu de temps avant
le début de I'¢ére chrétienne, la faux ne se
geénéralise vraiment qu’a partir de I'an mil :
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les artisans maitrisent mieux le travail du fer,
ce qui diminue le prix de cet instrument de
g]‘andv taille jusque-la rare et coliteux, La
faux est en elle-méme un outil révolution-
naire : elle permet de couper, avec une rela-
tive rapidité et facilite, une quantité d’herbe
bien 1)|us importante qu’on ne pouvait le faire
en utilisant la faucille a céréales. Du coup, on
peut récolter beaucoup d’herbe en ete, la
taire s¢cher pour pouvoir la conserver et la
distribuer en hiver aux animaux. Les stocks
de foin augmentant, le paysan peut alors ¢le-
ver un troupeau plus important. Les déjec-
tions de ces animaux su}_)plérm‘nl,aims
fourniront un precieux fumier qui sera uti-
lise pour fertiliser davantage de terres, ce qui
contribuera a accroitre le rendement des cul-
tures. Ainsi, grace a la faux, un cercle ver-
tucux se trouve enclenché.

Parallelement, de nouveaux systémes
t|‘mtclagc sont utilisés pour les animaux de
trait ; le joug de cornes pour les boeufs et le col-
lier d’épaules pour les chevaux, les anes et les

mulets. Nés sur le continent européen au vine

siecle, il faudra attendre deux siccles pour
qu’ils se répandent largement. Ces équipe-
ments n'(‘lranglt.‘nl plus les animaux comme
le faisaient les systemes anterieurs, disposcs
sur le cou des bétes. Surtout, ils augmentent
sensiblement la puissance de traction de ces
dernicres, ce qui leur permet de tirer la
lourde charrue qui commence a remplacer
I’araire. Ces innovations dans les modes d’at-
telage permettent ainsi de labourer davan-
tage de terres, de fagon plus efficace et en
moins de temps. Elles permettent aussi aux
animaux de tirer de lourds (‘hargumcnis de
fumier, que I'on pourra acheminer jusqu’aux
parcelles (‘l()ign(‘(‘s afin d’en reconstituer la
fertilite. Mais, soumis a rude épreuve, les
sabots des chevaux ct les ongles des bovins
s usent mpidomont. Cet inconvénient sera
résolu par une autre innovation : le ferrage
avece des fers cloués.

La généralisation de la charrue compte
L"galcmcnt pour beaucoup dans la révolution
agric{)lc du Moyen Age. Cet outil a])])ara?l
des le tout début de I'ére chrétienne dans

J0 february. ubt 1una fedam muenerts

im’'quadrage{ime.
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Pour les laboratores,

le labeur est presque
toujours synonyme

de labour. Environ 90 %
de la population vit

du travail de la terre.

Bibliothéque munici
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Le temps et sa
division en quatre
saisons auxquelles
correspondent des
travaux agricoles
spécifiques.

dunord et de 'est de I'Eu-

Mais son véritable essor date du xme®

siecle ot elle remplace I'araire, 'engin tra

traditionnellement utilisé pour le labour. Avec
son soc en meétal et son « versoir », la char-
rue fait merveille dans les terres lourdes et

s du nord et de I'ouest de la France
rs couples de baeuts

elle permet d’entailler pr
fondement le sol puis ner, a la
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nement de la terre par le

‘e autres avantages, celui d’enfouir p
ent le fumier, condition de la plei
ilisant natur

demeure malgré tout utilisce dans les régions
meridionales. Il ne faut pas y voir le signe
d’une « arri¢ration » des mentalités locales,

mais celui d’'une nature de sols différente :
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dans les terres légeres, peu profondes et sou-
vent pentues du Midi, 'araire — instrument
l¢ger et moins colteux que la charrue
re-l.)r(‘svmc un outil tout a fait adapte.

Enfin, au xue siccle, se répand dans les
régions les plus fertiles du bassin parisien la
pratique de "assolement triennal : on cultive
une méme parcc]lc deux années successives
sur trois. Auparm'ant, la terre était laissée en
jachere, ¢’est-a-dire au repos, une année sur
deux (jachere biennale) de fagon a ce qu'elle
puisse reconstituer sa fertilité. Cette inno-
vation permet d’augmenter la surface en cul-
ture : celle-ci passe de la moiti¢ d’un
territoire agric()]t‘ aux deux tiers.

Cest l’usagc_‘ combiné de ces nouveaux
instruments de travail et de ces nouvelles tech-
nigues qui a permis, a I'issue de ces trois sie-
cles de « révolution agricole », d’augmenter
significativement la surface des terres culti-
vées et d’accroitre leur rendement. Les spé-
cialistes considérent que la productivité
moyenne des surfaces semdées en céréales a
doublé : en jachere biennale, elle est passée a
I"hectare de 3 a 6 quintaux « nets » (¢’est-a-
dire une fois déduits les pertes ainsi que les
grains reutilisés comme semences). Ainsi, en
année normale, la France pouvait nourrir sans
difficulté les 20 millions d’habitants qu’elle
comptait a la fin du xme siecle, Mais, a partir
du début du si¢cle suivant, la production agri-
cole commencera a décliner et la population
a diminuer sous Ieffet conjugué du manque
de nourriture, des maladies (de la peste
notamment) et des guerres.

es céréales, base de I'alimentation
\u Moyen Age, toutes les céréales sont dési-
onces par le terme générique de bleds. Ce mot
ne correspond donce pas au seul blé (ou fro-
ment) que nous connaissons aujourd’hui mais
englobe également des blés anciens comme'e-

& £
peautre et I'amidonnier, ainsi que les céreales

dites sccondaires : orge, seigle, avoine, millet,

sarrasin. .. Parfois, il s’étend méme aux p]an—
tes legumineuses (pois, lentilles, feves, ete.).
Consommées principalcnmnt sous forme
de pain, mais aussi de galettes et de bouillies,
les céréales constituent tout au long du mille-
naire médiéval la base de 'alimentation des
pupulations curopécnm‘s. La majeure partic
des terres labourées leur est consacrée et cette
surface céréalicre est augm(‘ntéc des que le
nombre de bouches a nourrir s’accroit. L'ex-
ceptionnel essor démographique que connait
I"Europe occidentale entre le xi* et le xme sie-
cle (la population de la France est multiplice
par trois entre 1000 et 1350 1) oi)ligc les pav-
sans a conquerir de nouvelles terres a bleds
les patures sont retournces, les foréts sont
défrichées, les marécages sont assainis, des
zones auparavant considérées comme incul-
tes sont labourées. A ce processus d’exten-
sion des surfaces semées de céréales on

donnera le nom de « céréalisation ».
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Lavoine est une des
céréales « secondaires »,
la primauté revenant

au froment (notre

blé actuel).

BnF, Ms fr 9137, * 64v. Photo BnfF.
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